MARLEY SPOON

E P \'/ 1 \',

v 4 /‘\ ¢ l‘\.

2 \'1’ \l
N | I'\ [ l‘\ 'Y ’0\

oy Aley s \'Ix
RO -~

-
‘\\n‘.

Wa rmende Walnuss_Miso_Su ppe l\/lis.o ist eir.me P"aste aus Sojabohn.en u'nd Getreidg und vor allem in der japanischen Kﬂche
beliebt. Wir wirzen mit der an Vitaminen und Mineralstoffen reichen Power-Paste die
mit Grinkohl, Shiitake und Udon deftige Udon-Nudelsuppe mit Griinkohl, Shiitake, Karotten und Lauchzwiebeln. Walnisse
liefern einen Extrakick Nervennahrung. Echtes Feel-good-Food nach einem langen Tag.
@ 20-30min % 2 Personen




Was du von uns bekommst
+ 300g Udon-Nudeln 1

+ 1 Packchen Ketjap Manis ©

« 1 Gemdusebrihwdrfel ?

« 1 Stick frischer Ingwer

+ 1 Lauchzwiebel

- 1 Packchen Reisessig

- 1 Packung Shiitakepilze 1. Nudeln kochen 2, Griinkohl schneiden 3. Shiitakepilze vorbereiten

- 1 Karotte

+ 1 Packung Walnusskerne 15 In einem mittelgroBen Kochtopf ausreichend  Den Griinkohl verlesen und grob hacken. In einem Wasserkocher 1L Wasser

+ 1 Packung helle Misopaste 1. gesalzenes Wasser fur die Nudeln zum Die Karotte schélen, der Lénge nach aufkochen. Die Shiitakestiele entfernen. Ca.

« 1 Packung Griinkohl Kochen bringen. Die 1/2 der Nudeln in das halbieren und quer in diinne, schrage 1/3 der Pilze, dabei die gréBeren Pilze
kochende Wasser geben und ca. 3Min. Scheiben schneiden. Die Lauchzwiebel auswahlen, in diinne Streifen schneiden. Die

Was du zu Hause benétigst kochen, bis sie gar sind. Die Nudeln in ein schrag in feine Ringe schneiden. kleineren Pilze kreuzartig am Schirm

- Pflanzendl Sieb abgieBen, mit kaltem Wasser einschneiden.

. Salz abschrecken und abtropfen lassen, dann

« Schwarzer Pfeffer warm halten. Tipp: Wer groBen Hunger hat,

. o kann auch alle Nudeln verwenden.
Kiichenutensilien

. 2 mittelgroBe Kochtépfe

« Messbecher

- Sieb

- Sparschaler

« Wasserkocher

« Stabmixer mit hohem Gefal3

Vergiss nicht, das GemUse vor der

Zubereitung grindlich zu waschen,

isnslbtes"”dere gttinas Bligpmizaune 4. Misobriihe herstellen 5. Gemiise anbraten 6. Gemiise abléschen
alate.
cto=ncl ; Den Ingwer schélen und grob wirfeln. Tipp: Ca. 2/3 der Lauchzwiebeln in einem Das Gemiise mit der Misobriihe und 500ml
E!,‘Jten((115)’) S'fjaboshnen (6), Selle(;le @) Der Ingwer |&sst sich am besten mit einem weiteren mittelgrof3en Topf mit 1EL heiBem Wasser abléschen und die Suppe
AILIJZ:;ener; e::hnaltz:ren vonanderen kleinen Loffel schalen. Den Ingwer mit den Pflanzendl bei starker Hitze ca. 1Min. ca. 3-5Min. sanft kocheln lassen. Mit der
i - Walniissen, dem Briihwiirfel, ca. 2/3 der anbraten. Den Griinkohl, die Karotten und restlichen Misopaste und dem restlichen
::eﬁ:r;aS"g;;elane: TZ';"’" Misopaste, die 1/2 des Ketjap Manis und die Shiitakepilze hinzugeben und ca. 5- Ketjap Manis abschmecken. Die Nudeln auf
Kohlgnhydrate 811‘99, Ei\;vjlri 18.99 dem Reisessig in einem hohen GefaB mit 8Min. braten, bis der Kohl leicht Schalen verteilen, mit der Suppe tbergief3en
150-200ml heiBem Wasser GbergieBen und zusammengefallen und bissfest ist. und mit den restlichen Lauchzwiebeln
alles mit einem Stabmixer gut purieren. garniert servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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